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エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 カルシウム 鉄 ビタミンＡ ビタミンＢ1ビタミンＢ2 ビタミンＣ 食塩相当量
（kcal） （ｇ） （ｇ） （ｇ） （mg） （mg） （μｇRE） （mg） （mg） （mg） （ｇ）
180 3.2 6.2 28.6 17 0.6 285 0.12 0.06 37 2.4
一人分の栄養価
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 カルシウム 鉄 ビタミンＡ ビタミンＢ1ビタミンＢ2 ビタミンＣ 食塩相当量
（kcal） （ｇ） （ｇ） （ｇ） （mg） （mg） （μｇRE） （mg） （mg） （mg） （ｇ）










































エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 カルシウム 鉄 ビタミンＡ ビタミンＢ1ビタミンＢ2 ビタミンＣ 食塩相当量
（kcal） （ｇ） （ｇ） （ｇ） （mg） （mg） （μｇRE） （mg） （mg） （mg） （ｇ）
259 15.8 18.7 6.3 206 2.5 34 0.28 0.14 8 1.1
一人分の栄養価
エネルギー たんぱく質 脂質 炭水化物 カルシウム 鉄 ビタミンＡ ビタミンＢ1ビタミンＢ2 ビタミンＣ 食塩相当量
（kcal） （ｇ） （ｇ） （ｇ） （mg） （mg） （μｇRE） （mg） （mg） （mg） （ｇ）
99 7.0 3.9 8.7 21 0.3 79 0.09 0.06 16 0.9
要約
本研究ではブナ化したシロサケの有効利用として、プロテアーゼおよびコラーゲナーゼ
製剤を用い、良質な魚醤油を開発することを目的とし、魚醤熟成中の機能性成分について
調べた。酵素添加の魚醤油は酵素無添加の魚醤油に比べ、γ-アミノ酪酸量は1.5倍、抗酸
化活性は約1.3倍高く、機能性がみられた。この結果から、酵素を用いて熟成させること
により、分解物から機能性に富んだ成分の生成が確認された。さらに魚醤油を用いた加工
食品、料理の利用法について検討した結果、魚醤油を使用することにより、塩味とうま味
を付与するだけでなく、香りとコクを引き出すことが確認できた。
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